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Aннотация. Настоящая разработка анализирует потенциал применения монокультуры из 
Вifidobacterium longum (B2) и комбинированной культуры из В. longum (B2) и L. plantarum 
(L6) в качестве стартерных культур по производству сырокопченых мясных продуктов. 
Полученные результаты показали, что вводимые культуры приводят к более быстрому и 
значительному уменьшению рН. Вместе с тем они ускоряют процесс цветообразования, 
причем измеренные цветовые характеристики опытных образцов превосходят те, которые 
наблюдались у контрольного образца без закваски. Более сильно выраженый 
положительный эффект  наблюдается у комбинированной культуры из B. longum (B2) and L. 
plantarum(L6). 
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Abstract. This work investigates the potential use of monoculture of Вifidobacterium longum (B2) 
and a combined culture of В. longum (B2) and L. plantarum (L6) as starter culture for dry 
fermented sausages.  The obtained results show that the used cultures lead to faster and more 
considerable decrease of pH-value. Used cultures accelerate also the process of color formation, as 
the observed color characteristics of samples are better expressed, compared to the control without 
starter culture. The combined culture of B. longum (B2) and L. plantarum(L6)reveals better 
expressed effect. 
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Введение 
Доминирующим критерием при выборе микроорганизмов для стартерн,х культур 
является стехень их влияния на органолептические характеристики готового продукта в 
условиях ентенсификации процесса производства. Большинство молочно-кислых бактерий 
соответствуют этому критерию и являются биологической предпосылкой для улучшения 
качества колбас, они могут также способствовать подавлению развития вредных и 
патогенных микроорганизмов, обеспечивая безопасность продукта (Градинарска и кол., 
2009; Patarata et al.,2008; Pennacchia et al., 2004; Indzhelieva et al., 2014). На данный момент в 
научной литературе имеется множество публикаций, связанных с применением 
молочнокислых бактерий из Lactobacillus plantarum при производстве колбас и с их 
положительной ролью в ходе биохимических процессов (Erkkilä et al., 2001a; Leroy et al., 
2006; Patarata et al., 2008; Pennacchia et al., 2004; Данов и колектив, 2013; Инджелиева, 2013). 
Относительно немного данных имеется на предмет применения бифидомактерий в мясной 
промышленности. По этой причине исследование эффекта их ввода при производстве 
колбас вызывает интерес. Литературные данные указывают на то, что бифидобактерии 
развиваются успешно как самостоятельно, так и в симбиозе с молочнокислыми бактериями 
в колбасной массе (Valkova-Jorgova et al.,2008). В течение жизнедеятельности они 
производят молочную и эфирные жирные кислоты  (Pidcock et al., 2002; Vuyst et al., 2008; 
Rivera-Espinoza & Gallardo-Navarro, 2010; Indzhelieva et al., 2015). Их метаболические 
продукты обладают хорошо выраженными редукционными свойствами, что способствует 
процессам формирования и стабилизации цветовых характеристик сырокопченых колбас 
при сравнительно небольшой концентрации нитрита натрия (Инджелиева, 2015). Эти 
качества бифидобактерий раскрывают серьезную перспективу в их применении в качестве 
стартерных культур в мясной промышленности. 
Применение стартерных культур в производстве сырокопченых мясных продуктов 
связано со снижением рН стоимостей, оказывающих непосредственное влияние на сушку и 
срок годности колбас. Кроме того, стоимость рН является фактором, имеющим 
существенное значение для ряда других технологических и качественных показателей, таких 
как гидратационная способность, цвет, консистенция, вкус (Geisen et al., 1992). Это 
определяет водородно-ионную концентрацию как важный показатель при исследовании 
мясных продуктов.  
Цель настоящего исследования - изучить потенциал применения бифидобактерий и 





продуктов путем оценки их влияния на рН-стоимости и цветовые характеристики готовых 
продуктов.  
Материалыи методы 
В экспериментальной работе применялись чистые культуры Lactobacillus plantarum 
(L6) и Вifidobacterium longum (B2). Изготовлено было два опытных образца, в которых 
использовались два вида стартерных культур - соответственно монокультура В. longum (B2) 
и комбинированная культура в соотношении В. longum (B2) : L. plantarum (L6) - 2:1. 
Активация сухого бактериального препарата совершалась в обезжиренном и 
стерилизованном при 121 0С на 13 минут молоке, которое затем было охлаждено до 37 0С. 
Закваски было вложено в количестве 0,1g на 1l. Заквашенное молоко было размещено в 
термостат при температуре 37 0С до достижения кислотности 60-65 0T и уплотнения. Смесь 
была охлаждена до 5 0С. 
Для изучения влияния стартерных культур на показатели рН и цвет, в ходе 
технологического процесса была изготовлена колбаса луканка «Карловская» (БДС 2589-83). 
При изготовлении колбасной массы для отдельных образцов добавлялись жидкие 
стартерные культуры с концентрацией 10 log cfu.ml-1, в количестве 50,00 g.kg-1 по сравнению 
с мясным сырьем. Изготовлена была также контрольная проба без закваски. Готовая 
колбасная масса была помещена в холодильную камеру для созревания при 4 – 6 ºС в 
течение 24 часов, после чего ею была наполнена плотно говяжья толстая кишка. 
Оформленные колбасы должны были отцедиться при температуре 8 – 10 ºС, удельной 
влажности воздуха 85-90% и скорости движения воздуха 0,2 – 0,3 m/s в течение 24 часов. 
Созревание и сушка луканки проводились в климатической сушильной камере в следующем 
технологическом решиме: от 1 до 8 день температура 10 - 12 ºС, удельная влажность воздуха 
85 – 95% и скорость  движения  воздуха 0,05 – 0,1 m/s; от 8 до 17 день температура 12-15 ºС, 
удельная влажность воздуха 80 – 75% и скорость движения воздуха 0,05 – 0,1 m/s; след 16 - 
17 день температура 15 - 18 ºС, удельная влажность воздуха 85 – 95% и скорость движения 
воздуха 0,05 – 0,1 m/s. Прессование производилось на 7-ом и на 16-ом дне. Процесс 
созревания и сушки протекал до достижения стандартного содержания воды. 
Для изучения воздействия стартерных культур на показатели рН и цвет образцы 
подвергались исследованию на 2, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 17, 19, 21 дне после их изготовления. 
Следилось за изменениями в водородно-ионной концентрации (рН-метр Microsyst 2002, 
Crison), а также за связанными с ними процессами цветообразования. (спектрофотометр 
PYE Unicam PU 8800 UV/VIS, Philips в сочетании с компьютером Hewlett Packard 85 B – 
USA). Показатели, характеризующие цвет, вычислялись в системе CIE Lab и 
обрабатывались статистически через ЕXCEL.  
Резултати и обсъждане 
Из экспериментальных данных об изменениях в водородно-ионной концентрации у 
контрольных и опытных образцов сырокопченой колбасы луканка «Карловская» было 
установлено наличие статистически значительных разниц между рН стоимостями опытных 
и контрольных образцов колбас. Наиболее существенные изменения в водородно-ионной 
концентрации наблюдались на первоначальном этапе производственного цыкла, а именно 
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Эти низкие стоимости рН нарушают 
гомеостаз разных патогенных (Salmonella 
spp., Staphylococcus aureus, Clostridium spp.),   
а также бактерий, вызывающих микробную 
порчу сырокопченых мясных продуктов 
(Градинарска и коллектив, 2009).  
В связи с этим следует сказать, что в ходе 
проведенных на 5 день исследований было 
установлено, что стоимость рН у образцов с 
вложенной закваской отмеча постоянное 
снижение уже с 1 дня и достигла до 5,78±0,02 
у образца с комбинированной культурой и 
5,88±0,01 у образца с монокультурой из В. 
longum. По мнению ряда авторов это 
обстоятельство имеет чрезвычайно важную 
роль для специфического формирования и 
стабилизации цвета сырокопченых мясных 
продуктов (Leroy et al., 2006; Rantsiou et al., 
2005), что подтверждается и нашими результатами (рис.рис. 2,3,4) В то же время у 
конторльного образца стоимость рН сохраняется относительно более высокой и достигает 
до 5,93±0,01  
Установленная динамика стоимости водородно-ионной концентрации в опытных 
образцах колбас подтверждает непосредственное влияние применяемых культур и имеет 
схожий характер с той, что описана многими авторами при исследовании влияния разных 
стартерных культур на сырокопченые мясные продукты (Erkkilä et al., 2001b; Geisen etal., 
1992). 
Гораздо более быстрое и более существенное снижение исследуемого показателя 
установлено в образцах с участием смешанной культуры из В. longum (B2) и L. plantarum 
(L6). 
До 5-9-го дня технологического процесса стоимость яркости цвета L* на разрезанной 
поверхности опытных образцов, изготовленных с применением обеих стартерных культур и 
конторьного образца значительно возрастает, после чего наблюдается небольшое снижение 
(рис.2)  У всех опытных образцов максимальная стоимость яркости цвета выше по 
сравнению с контрольным образцом, а у образца со смешанной культурой из В. longum (B2) 
и L. plantarum (L6) они выше, чем измеренные в образцах, изготовленнык с применением 
монокультуры из В. longum (B2). 
Установлено было, что в ходе производственного процесса стоимость показателя а* 
повышается более существенно у опытных образцов по сравнению с контрольными. (рис.3). 
Максимальные стоимости были достигнуты уже в ходе соления и в начале созревания - на 5 
день производства (рис.3). В то время как у контрольных образцов максимум достигается к 
7-у дню. Тенденция реализации более высоких стоимостей при применении стартерных 
культур по сравнению с контрольными образцами сохраняется до конца процесса 
производства. Гораздо более низкие стоимости показателя b* (рис.4) были установлены у 
опытных образцов, и они ниже у образца, изготовленного с применением комбинированной 
стартерной культуры из В. longum (B2) и L. plantarum (L6). 
 
Рисунок 1. Изменение стоимости pH-в 







   
Рисунок 2. Изменение яркости 
цвета L* на разрезанной 
поверхности контрольного и 
опытного образца колбасы 
луканка „Карловская‖ 
 
Рисунок 3.Изменение красного 
компонента цвета а* на 
разрезанной поверхности 
контрольного и опытного 
образца колбасы луканка 
„Карловская‖ 
 
Рисунок 4. Изменение желтого 
компонента  цвета б* на 
разрезанной поверхности 
контрольного и опытного 
образца колбасы луканка 
„Карловская‖ 
Отмечается рост стоимостей красного компонента цвета и снижение стоимости 
желтого у опытных образцов, что можно связать с фактом, что изменения в гемовых 
пигментах протекает под преобладающим активным воздействием применяемых культур. 
По всей вероятности внесенные культуры в качестве стартерных оказывают положительное 
влияние на цветообразование и наряду с существенным улучшением процесса образования 
кислот, возможно, стимулируют химические преобразования миоглобина до 
нитрозомиоглобина, отлечающего за специфический красный цвет готовых продуктов. 
Заключение 
Исследуемые культуры способствуют значительному ускорению и улучшению 
процессов образования кислот и цветообразованию в исследуемых сыросушеных колбасах в 
течение всего технологического процесса. Этот позитивные эффект более сильно выражен у 
образцов с участием смешанной культуры из В. longum (B2) иL. plantarum (L6). Более 
интенсивные изменения исследуемых показателей в опытных образцах колбас во время 
соления и в начале сушки связаны с интенсивным развитием применяем, х штамов в этот 
период. В технологическом плане это создает возможность применения используемых 
культур в качестве стартеров для сырокопченых мясных продуктов, что создает 
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